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Feine CGrodpfeljuppe
Matfatoni au geatin wmit Fijolenjalat
Hajelnupbideve

1 kg Sartoffeln, bie man tags guvor in
Feine Grodpjeljuppe | der Sdale gefodht Hat, jehdlen. Am NRieb=
eifen veiben, mit nad) und nad) daguge=

fligtem  fochenden Wajfer zu didem Brei vberriihrem. *f= Liter Mild)
in einer Kajjerolle iiber fleinem Feuer zum Roden bringen, den
Wret [angfam (bamit ex jich nid)t balle) hineinberrithren, jalzen und
8 Minuten unter unausgefebtem NRithren langjam fodjen. Epentuell
achadte Schwdamme hinein, Gerdijtete Semmeljdheiben bagu auftragen.

Tatt 2 i Tie in Salgwajjer gefodhten Matfaront
i um{-}:: ulll gratin mit einem guogen &liid Butter in eine

feuerfeite ©dyifjel legen, Wenn bdic Butter

aujgeldjt 1jf, mit geriebenem Parmejan bermengen. Hajelnuparoye
Butterititde auf der Oberfladie verteilen, mit Parmefan bejtreuen
und in der Jibhre baden.

Mattaconi p Mattaroni in Salzwajfer foden. Etmwas
{ i au geatin | o R e
mit Pacadeis, Tt. 2 Nahm mit einem Dofter und Paradeis

marf berjprudeln; die WMaffaroni in eine

feuerfeite ©diifjel legen, bdie Sauce dariiber gicfen, mit Butter-
jtitcEcdhen und Parmejan im Robr gratinieren.

15 dkg gericbene Hajelniiffe und 10 dkg
Hafjelnugbiidetrei Juder mit vier Dotter flaumig rithren,

pen Sdmnee bon bier Klar leidht Hingu-
mengen.  Die Majfe in die Bijdhofs-Vrot=-Form fitllen und bacden.
Edneiden und mit jolgender Créme fiillen.

1 Tafel eviveidhte Schofolabe mit 2 Dotter
Gréme und 5 dkg Butter flawmig riihren. (Die
Baderei Jhmedt zum Tee jebhr qut)
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